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Ester Novitasari Santoso (6103001048): Pengaruh Kombinasi Konsentrasi 
Pektin dan CMC sebagai Bahan Penstabil terhadap Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Sherbet Pepaya. 
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Petrus Sri Naryanto, MP 
2. fr. Adrianus Rulianto Utomo, MP 
RINGKASAN 
Sherbet merupakan salah satu produk fro:::.en dessert yang berasal dari 
campuran bubur buah (puree), air, gula, susu, dan stabilizer. Buah yang digunakan 
sebagai bahan baku sherbet dapat bermacam-macam sesuai selera. Dalam 
penelitian ini buah yang digunakan sebagai bahan baku sherbet adalah buah 
pepaya jenis thailand atau bangkok matang. Penggunaan satu jenis bahan 
penstabil saja sebagai bahan penyusun sherbet temyata memberikan hasil yang 
kurang baik. Oleh karena itu, untuk mengatasi masalah tersebut perlu dilakukan 
kombinasi dari bahan penstabil. Pada penelitian ini bahan penstabil yang 
digunakan adalah kombinasi dari pektin dan carboxylmethylcellulose, dengan 
berbagai macam konsentrasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi pektin dan CMC (carboxylmethylcellose) sebagai bahan 
penstabil terhadap sifat fisikokimia (viskositas, overrun, laju pelelehan dan total 
asam) dan organoleptik (wama, tekstur, aroma dan rasa) sherbet pepaya. 
Penelitian yang akan dilakukan meng6'1makan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan dua faktor yaitu konsentrasi pektin dan CMC, yang terdiri dari 3 
taraf perlakuan (0, 1%, 0,2%, 0,3%) masing-masing taraf perlakuan dilakukan 
kombinasi dari faktor dua perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak 3 kali ulangan. Data dianalisa menggunakan ANA VA (Analisis Varians) 
pada a = 0,05 dan bila terdapat perbedaan yang nyata, analisa data dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Jarak Duncan (DMRT). Perlakuan terbaik ditentukan 
berdasarkan uji The QDA Method. 
Berdasarkan hasil uji ANA VA pada a = 5% penambahan kombinasi 
CMC dan pektin tidak berpengaruh nyata terhadap total asam dan warna pada uji 
organoleptik. Penambahan kombinasi CMC dan pektin berpengaruh nyata 
terhadap viskositas sebelum dan sesudah aging serta aroma pada uji organoleptik 
tetapi tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap interaksi CMC 
dan pektin. Penambahan kombinasi CMC dan pektin serta interaksi keduanya 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap overrun, laju pelelehan, rasa 
dan tekstur pada uji organoleptik. Berdasarkan penelitian ini sherbet pepaya 
dengan perlakuan kombinasi penambahan CMC 0,2% dan pektin 0,3% (C2P3) 
memberikan hasil yang terbaik. 
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Ester Novitasari Santoso ( 610300 I 048): Influence Combination of 
Concentration Pectin and CMC as Stabilizer toward Characteristic of 
Physicochemical and Sensory of Papaya Sherbet. 
SUMMARY 
Sherbet is one of frozen dessert made from puree, water, sugar, milk and 
stabilizer. Fruits which is used as raw material of sherbet can be various according 
to our appetite. In this research fruits which is used as raw material sherbet is ripe 
papaya variety Thailand or Bangkok. Using one kind of stabilizer as ingredient of 
sherbet will give not good product. To solve this problem, need to do combination 
stabilizer. In this research stabilizer which is used combination of pectin and CMC 
(carboxyl methyl cellulose) with various concentration. The purpose in this 
research is to know influence combination of concentration pectin and CMC as 
stabilizer toward characteristic of physicochemical (viscosity, overrun, melting 
rate, and acidity) and sensory (color, texture, aroma, and taste) of Papaya Sherbet. 
Group Random Design used in this research with factorial pattern. First 
factor is concentration of pectin (0,1%, 0,2% and 0,3%);second factor is 
concentration of CMC (0, I%, 0,2% and 0,3% ), and do 3 replication. Analysis of 
Variance at a = 0,05 was applied to analyze data. Duncan Multiple Range Test 
used to know difference each treatment. The QDA test is used to know the best 
treatment. 
Result of ANOV A at a = 0,05 combination of concentration pectin and 
CMC and their interaction not give influence toward acidity and color at sensory 
test. Combination of concentration pectin and CMC give influence toward 
viscosity before and after aging and aroma at sensory test but not give influence 
toward their interaction. Combination of concentration pectin and CMC and their 
interaction give influence toward overrun, melting rate, taste and texture at 
sensory test. Result of this research papaya sherbet with combination CMC 0,2% 
and pectin 0,3% (C2P3) is the best treatment. 
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